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Resumen 
 
La presente investigación es de tipo cuantitativo, experimental, cuyo objetivo fue determinar el efecto de la 
sustitución parcial de gelatina 230 Bloom por harina de corteza de naranja (Citrus sinensis) dulce en el 
porcentaje de fibra dietaría y perfil sensorial de una gomita comestible. La corteza de naranja dulce fue 
conseguida en los puestos de jugo de naranja, ciudad de Trujillo,  esta  materia prima se trasladó al 
laboratorio de procesos de la facultad de Ingeniería, se acondicionaron en el secador de tunel  a temperatura 
de 65 °C, por un tiempo de 8 horas,  posteriormente   realizó  la molienda pasando por un tamizador de metal 
y ser embolsado, se pesó la muestra en porcentajes de: 20%, , 50% y 80%, sustituyendo a la gelatina 230 
Bloom por corteza de naranja: se consideró una muestra control determinándose que la gomita comestible al 
80% de sustitución tuvo mayor contenido de fibra dietaría con 0.207±0.006, los resultados obtenidos del perfil 
de sabor y textura para cada una de las tres muestras evaluadas se concluye que al sustituir al 20% de  
gelatina 230 Bloom por harina de corteza de naranja se reportaron los mejores  atributos de sabor y textura   
 
Descriptores: gomitas, harina de corteza de naranja, gelatina 250 Bloom, fibra dietaria, perfil de sabor y 
textura 
Abstract 
 
This thesis is quantitative, experimental, whose objective was to determine the effect of the partial substitution 
of gelatin 230 Bloom flour orange peel (Citrus sinensis) Sweet in the percentage of dietary fiber and sensory 
profile of an edible gummy. The bark of sweet orange was achieved in positions of orange juice, city of Trujillo, 
the raw material moved to the laboratory of the Faculty of Engineering, were conditioned in the dryer metal at 
a temperature of 65 ° C, for a time 8 hours, dry raw materials was mill steel material and grinding was passing 
through a sieve of metal and be bagged, the sample rates weighed: 20%, 50% and 80%, replacing gelatin 230 
Bloom by orange rind: a control sample determined that the edible gomita 80% substitution had higher content 
of dietary fiber with 0.207 ± 0.006, the results of the flavor profile and texture considered for each of the three 
samples tested concludes that by substituting gelatin 230 Bloom flour orange peel flavor and texture attributes 
20% reported not being favorable for a confectionery chewable gummies. 
 
Keywords:  Gum, orange rind flour, 250 Bloom gelatin, dietary fiber, flavor and texture profile 
 
 
 
 
 
 
1. Introducción 
 
Los residuos agroindustriales han crecido 
considerablemente en la agroindustria; es por eso 
 2 
 
que conviene desarrollar procesos orientados al 
aprovechamiento integral de recursos provenientes 
de este sector, además evitar la contaminación 
ambiental [1]. 
Se define como residuos agroindustriales a los 
materiales en estado sólido o líquido que se generan 
a partir del consumo directo de productos primarios 
o de su industrialización, y que ya no son de utilidad 
para el proceso que los generó, pero que son 
susceptibles de aprovechamiento o transformación 
para generar otro producto con valor económico, de 
interés comercial y/o social [2].  
 
Una buena alternativa de manejo es aprovechar el 
gran potencial de la corteza de naranja dulce puesto 
que con ella y la adición de otros productos se 
pueden desarrollar gomitas comestibles, las cuales 
pueden ser ofertadas en los mismos puestos de 
venta. Para ello es necesario evaluar la adecuada 
sustitución parcial de gelatina 230 Bloom por harina 
de corteza de naranja dulce en la elaboración de 
gomitas, evaluando el porcentaje de fibra dietaria y 
el perfil sensorial del producto final, para que éste 
pueda ingresar en el mercado local y nacional [3]. 
 
La cáscara de naranja es una muy buena fuente de 
pectina la cual también se encuentra en frutas y 
vegetales, estas fuentes provienen principalmente 
de la industria de extracción de jugos y zumos [4]. 
Las gomitas son golosinas de consumo difundido 
entre personas de diferentes edades aunque 
principalmente por los niños. La formulación de este 
producto requiere azúcar que contribuye a su sabor 
y consistencia [5]. 
 
La fibra dietaría o alimentaria está formada por 
partes comestibles de plantas que nuestro intestino 
delgado es incapaz de digerir o absorber y que 
llegan intactas al intestino grueso. Entre ellas, se 
encuentran los polisacáridos distintos del almidón 
(por ejemplo, la celulosa, la hemicelulosa, las gomas 
y las pectinas), los oligosacáridos (por ejemplo, la 
inulina), la lignina y las sustancias vegetales 
asociadas (por ejemplo, las ceras y la suberina) [6] 
Las pruebas de perfil de sabor, permite detectar 
pequeños cambios en el sabor del producto que está 
siendo evaluado. Se aplica para desarrollar y 
mejorar sabores en los productos alimenticios. Para 
este tipo de prueba se debe tener una muestra 
estándar, con el fin de mirar si existe mucha, poca o 
ninguna diferencia [7]. 
 
La prueba de perfil de textura se define como una 
prueba imitativa en la cual se pretende reproducir el 
masticado de un producto siendo útil en el proceso 
de control de calidad y manufactura de alimentos [8] 
Siendo el objetivo general del presente trabajo de 
investigación: Determinar el efecto de la sustitución 
parcial de gelatina 230 Bloom por harina de corteza 
de naranja (Citrus sinensis) dulce en el porcentaje 
de fibra dietaria y el perfil de sabor y textura de las 
gomitas comestibles. 
 
La presente investigación se justifica tanto en el 
campo económico como en el ambiental, ya que con 
el uso de la corteza de la naranja se estará 
aprovechando una parte de la materia prima que en 
la actualidad es considerada como residuo, 
aportando así en la mejora de la economía de los 
microempresarios de jugos de la ciudad de Trujillo, 
además de evitar que las cortezas tratadas como 
desechos terminen siendo fuentes de proliferación 
de moscas, como se ha visto en los puestos 
visitados. 
 
2. Marco Metodológico 
 
2.1. Hipótesis: Con una adecuada sustitución de 
gelatina 230 Bloom por harina de corteza de naranja 
(Citrus sinensis) dulce se tendrá un porcentaje de 
fibra dietaría adecuado y un buen perfil sensorial de 
las gomitas  
2.2. Variables  
Variable independiente: Sustitución parcial de 
gelatina 230 Bloom por harina de corteza de naranja 
dulce (Citrus sinensis) a diferentes proporciones 
(20%, 50% y 80%).  
Variables dependientes: Fibra dietaría y perfil de 
sabor y textura. 
  
2.3. Metodología   
             Metodología experimental, explicativa  
2.5. Tipo de estudio  
              Aplicativo   
  
2.6. Diseño de investigación experimental. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fécula de maíz, azúcar, gelatina 230 
Bloom, jarabe e glucosa, ácido cítrico, 
agua. Jugo de maracuyá, sorbato de 
potasio 
MP F20 F50 F80 
Porcentaje de sustitución de 
harina de corteza de naranja 
(Citrus sinensis) 
Fibra Dietaria. 
Análisis 
Sensorial: 
Perfil de sabor 
y Perfil de 
textura 
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Figura 1. Esquema experimental   para evaluar el 
efecto de la sustitución parcial de gelatina 230 
Bloom por harina de corteza de naranja dulce (Citrus 
sinensis) en el porcentaje de fibra dietaría y análisis 
sensorial de una gomita comestible. 
 
Leyenda: 
MP: Muestra patrón 
F20: Porcentaje con 20% de sustitución de harina de 
corteza de naranja. 
F50 Porcentaje con 50% de sustitución de harina de 
corteza de naranja. 
F80: Porcentaje con 80% de sustitución de harina de 
corteza de naranja 
 
 
2.7. Proceso de elaboración de gomitas comestibles  
 
2.7.1.  Formulación 
 
Cuadro 1. Formulación para 1 kg de gomitas 
Materia prima  Cantidades 
(gr) 
Fécula de maíz  43.05  
Azúcar  258.29  
Gelatina 230 Bloom  51.79  
Jarabe de glucosa  258.29  
Agua  43.05  
Jugo de frutas(maracuya) 344.39  
Ácido cítrico  0.65  
Sorbato de potasio  0.50  
    Fuente: [9] 
 
Cuadro 2.Formulación para elaborar 1 kg de gomitas 
(Patrón, 20%, 50%, 80% de sustitución). 
 Materia Prima 
Muestra 
patron 
(gr) 
 20% 50% 80% 
Fécula de maíz  43.05   43.05  43.05  43.05  
Azúcar  258.29   258.29  258.29  258.29  
Harina de Corteza de 
naranja  
0.00  
 
10.382  25.895  41.432  
Gelatina 230 Bloom  51.79  
 
41.408  25.895  10.358  
Jarabe de glucosa  258.29   258.29  258.29  258.29  
Agua  43.05   43.05  43.05  43.05  
Jugo  de maracuya)   
   
344.39  
 
344.39  344.39  344.39  
Ácido cítrico  0.65   0.65  0.65  0.65  
Sorbato de potasio  0.50   0.50  0.50  0.50  
            Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
2.7.2.  Flujograma de proceso para elaborar  harina 
a partir de corteza de naranja 
 
 
 
 
 
Figura 2.Flujograma del proceso de elaboración 
de harina de corteza de naranja 
 
 Fuente  Castillo (2013). 
 
Recepción: Se recepciona la cáscara de naranja y 
se hace una inspección ocular para identificar la 
calidad de las mismas, desechando las que 
presentan mal olor, perdida de color y signos visibles 
de descomposición 
 
Lavado y desinfectado: Se realiza un lavado por 
aspersión, con un posterior desinfectado con 
hipoclorito de sodio a 50 ppm por 10 minutos. 
 
Cortado: Se cortó  la cáscara de naranja 
manualmente con cuchillo de acero inoxidable  en 
cubitos de 1 cm de largo x 1 cm de ancho y el 
espesor de la cáscara. 
 
Secado: Se secó por convección mediante  un túnel 
de secado  por aire caliente   a 60°C durante 5 
horas. 
 
Gomitas comestibles 
Corteza de 
naranja 
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Molienda: Las cáscaras de naranja secas  fueron 
molidas con un molino manual   
 
Tamizado: El producto obtenido se pasa por un 
tamiz para evitar la apariciónde partículas muy 
grandes en el producto final. 
 
Envasado: El producto final se envasó en bolsas de 
polietileno de 250 gramos y se almaceno a 
temperatura ambiente en lugares frescos y bajo 
sombra.  
 
2.7.3. Flujograma del proceso de elaboración de 
gomitas   con harina de cáscara de naranja 
 
 
 
Figura 2: Proceso de elaboración de gomitas 
comestibles 
Fuente: Elliot y Hilario ( 2002) 
 
  
Recepción. Se recepcionaron todos los ingredientes 
y se verificó que estén en buen estado de calidad, 
exigiendo la ficha tecnica de cada ingrediente a los 
proveedores. 
 
Pesado. Se pesaron los ingredientes a utilizar en 
una balanza de precision, con tres decimales. 
 
Mezclado 1.  Primero se mezcló la gelatina y la 
fécula de maíz disueltas en jugo de maracuyá y se 
agregó el ácido cítrico y el sorbato de potasio, esta 
etapa del proceso se realizó entre 45 a 50°C. 
 
Mezclado 2: Posteriormente  el Azúcar + jugo de 
maracuyá+ jarabe de glucosa + agua con el 
mezclado 1. 
 
Cocción: Se realizó una cocción  con  baño maría a 
76°C durante 5 minutos. 
 
Moldeado: Se agregó la masa resultante en los 
moldes. 
 
Enfriado: Se dejó enfriar hasta temperatura 
ambiente. 
 
Escarchado: Se espolvoreó 50 gr de azúcar entre las 
superficies de las gomitas. 
 
Empacado: Se empacaron las gomitas en bolsas en 
bolsitas de polietileno de 100 gramos 
 
Almacenamiento: Se almacenaron las gomitas a 
temperatura ambiente. 
 
 
2.8. Método de análisis de datos   
 
.Para la evaluación de los resultados de fibra dietaría 
y los resultados de perfil de sabor y perfil de textura 
se utilizó el análisis de varianza ANOVA y la prueba 
Post hoc de Tukey.  
 
 
 Para realizar el perfil sensorial fue necesario 
identificar y seleccionar los descriptores que 
caracterizan a este producto, esto se realizó a través 
de los siguientes pasos: La determinación de los 
descriptores para evaluar las gomitas, se inició con 
la descripción libre de las muestras por los jueces 
entrenados, esto proporcionó un total de 24 
descriptores. Se realizó la primera reducción de 
descriptores con ayuda del líder del panel, 
intentando eliminar de la lista atributos repetitivos, 
hedonísticos y cuantitativos. Al finalizar esta 
reducción se obtuvieron 6 descriptores de sabor y 10 
descriptores de textura encontrados en las gomitas 
con diferente sustitución. La selección de los 
descriptores se realizó eliminando los atributos con 
un valor menor a 2.5 (Arrazola, Alvis y Páez, 2014). 
  
 
Para el perfil de sabor y textura, se pidió a los jueces 
que perciban y califiquen los atributos de cada 
muestra adecuadamente presentada, mediante el 
uso de una escala, de intensidad de 1 a 5 entre 
imperceptible, moderado y muy fuerte, mensurando 
las propiedades sensoriales. Se procedió a llenar el 
formato de respuestas (Formato 1 y 2)  y el perfil de 
sabor y textura del producto fue establecido por el 
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grupo de trabajo que presentó el seminario. El 
proceso de catación se llevó a cabo en zonas 
individuales de degustación, y el panel fue integrado 
por 8 
 
personas seleccionadas y entrenadas, siendo estos 
jóvenes universitarios estudiantes de la carrera de 
ingeniería agroindustrial de la Universidad César 
Vallejo-Filial Trujillo. Los formatos empleados para la 
prueba fueron 2, uno para el sabor y otro para la 
textura (Ver anexos). Las 4 muestras de gomitas 
fueron presentadas a los jueces en platos redondos 
de material plástico debidamente rotulados con 
números de tres dígitos elegidos al azar y 
acompañadas con un vaso con agua de mesa como 
sustancia de enjuague, tanto para el análisis de 
sabor como para textura. 
 
 Formato 1: Perfil de sabor 
 
 Nombre y apellidos ………………………….. 
 Fecha………………………………………….. 
Frente a Ud. Hay 4 muestras, las cuales debe de probar 
describiendo las características de sabor que están 
presentes en cada muestra Empleando el término que 
más describa lo que usted siente por la muestra coloque 
en las casillas la intensidad para cada muestra. 
 
 
ATRIBUTO 
De SABOR 
NUMERO DE MUESTRA 
M-500 M-789 M-981 M-454 
Dulce     
Amargo     
Acido     
Afrutado     
Oleoso     
1. Imperceptible 
2. Ligero 
3. Moderado 
4. Fuerte 
5. Muy fuerte 
 
 
Formato 2: Perfil de Textura 
Nombre y apellidos………………… 
Fecha……………………………………… 
 
 
Frente a usted hay una muestra de gomita 
comestible, la cual debe observar y masticar 
describiendo las características de textura que estén 
presentes en la muestra. Marque con una X sobre la 
casilla del término que más describa lo que usted 
siente por la muestra 
 
 
 
 
 
 
 
 
ATRIBUTO 
Muest
ras 
-
5 
-
4 
-
3 
-
2 
-
1 0 1 2 3 4 5 
SENSACION INICIAL                         
Dureza 
 
                      
Fracturabilidad             
Elasticidad             
Lisa             
 Rugosa                         
SENSACION DE 
MASTICACION             
Arenosidad             
Adhesividad             
Grumosa             
SENSACIÓN RESIDUAL                         
.Trozos pequeños                         
Recubrimiento bucal             
 
 
3. Resultados y discusión 
 
3.1. Resultados del perfil de sabor 
 
Cuadro 3. Resultados del perfil de sabor 
 
Atributo 
Muestra 
Patron 
Muestra 
20% 
Muestra 
50% 
Muestra 
80% 
Dulce  3 3 3 3 
Ácido  2 2 2 2 
Amargo  1 1 2 2 
Afrutado  3 3 3 3 
Astringente  2 2 3 3 
 
De acuerdo a los resultados de las medias, se puede 
decir que las 4 muestras evaluadas presentaron 
igual intensidad para los descriptores de sabor 
dulce, afrutado y ácido. No obstante, difieren en 
cuanto al sabor amargo y astringente.  Estos 
resultados se refuerzan en el análisis grafico del 
perfil de sabor encontrado en la figura 3. 
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Figura 3. Análisis gráfico para el perfil de sabor 
Perfil de sabor 
 Muestra Patrón  Muestra 20%  Muestra 
50%  Muestra 80 
 
Leyenda:    
1: imperceptible 2: ligero  3: moderado 
4: fuerte 5: muy fuerte 
En la gráfica de perfil de sabor de la figura 3, se 
aprecia una variación en la intensidad de los 
atributos de sabor de las gomitas evaluadas, siendo 
la intensidad menor en el centro de la gráfica y 
mayor en los bordes de esta. La gráfica de perfil de 
sabor reporta  un aumento significativo en la 
intensidad del sabor astringente, y amargo a medida 
que aumenta el porcentaje de sustitución de gelatina 
230 Bloom por harina de corteza de naranja. Sin 
embargo, para los sabores ácido, dulce y afrutado, 
dicho aumento no se ve afectado.  
 
3.1.1. Resultados del análisis estadístico del 
perfil de sabor 
 
Cuadro 4. Análisis ANOVA en los grupos de 
descriptores 
 
Atributo a analizar 
Suma de 
cuadrados 
gl 
Media 
cuadrática 
F Sig. 
Intensidad 
del atributo 
amargo  
Entre 
grupos 
4,375 3 1,458 5,444 ,004 
Dentro  de 
grupos 
7,500 28 0,268   
Total 11,875 31    
Intensidad 
del atributo 
astringente 
Entre 
grupos 
6,344 3 2,115 3,408 ,031 
Dentro  de 
grupos 
17,375 28 0,621   
Total 23,719 31    
 
Cuadro 5.Comparaciones multiples prueba Tukey 
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Intensidad del 
atributo 
amargo  Muestra a 80% 
de sustitución  
Muestra 
patrón  
-1,00000*  0.25877  0.003  -1.7065  -0.2935  
Muestra a  
20% de 
sustitución  
-,75000*  0.25877  0.034  -1.4565  -0.0435  
Intensidad del 
atributo 
astringente  
Muestra patrón  
Muestra a  
80%  de 
sustitución  
-1,25000*  0.39387  0.018  -2.3254  -0.1746  
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Al aplicar Tukey con un nivel de confianza del 95% 
(Cuadro 6), se demuestra diferencias significativas 
para el atributo amargor entre la muestra con 80% 
de sustitución – muestra patrón; también entre la 
muestra con 80% de sustitución - muestras con 20% 
de sustitución. A su vez, para el atributo astringencia 
las diferencias significativas encontradas fueron 
entre la muestra con 80% de sustitución - muestra 
patrón.  
En los resultados de la intensidad de sabor entre 
grupos de muestra de gomitas (ver cuadro 6) se 
evidencia diferencia significativa (p<0.05) para el 
atributo de sabor “amargo” entre las muestra (Patrón 
y 80% de sustitución); (20% de sustitución y 80% de 
sustitución) y para el atributo de “astringencia” las 
diferencias significativas encontradas fueron para las 
muestras (Patrón y 80% de sustitución). Esta 
diferencia estadística encontrada junto con los 
resultados del análisis grafico para el perfil de sabor 
evidencia que los descriptores de sabor como 
“amargura” y “astringencia” se intensifican a medida 
que aumenta la sustitución de gelatina 230 Bloom 
por harina de corteza de naranja. Esto puede 
deberse a que la harina de corteza de naranja 
empleada para el experimento no llevo un proceso 
de purificación previo para ser añadida al producto, 
ya que como mostro Cháfer et al., la corteza de 
naranja tiene grandes problemas como amargor, 
poco dulzor y otros aspectos que la convierten en un 
producto poco apetecible; obteniéndose un producto 
final con un contenido de aceites esenciales como el 
limoneno [11], que en esta investigación afectaron 
significativamente las propiedades sensoriales del 
producto final.   
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Esta diferencia significativa en el atributo amargo no 
es notoria entre el grupo (Muestra al 50% de 
sustitución frente a la Muestra con 80% de 
sustitución); debido a que la intensidad del amargor 
en estas muestras es muy fuerte, no siendo posible 
su diferenciación por parte de los jueces; caso 
similar ocurre con los grupos (Muestra patrón–
Muestra con 20% de sustitución) donde la diferencia 
es mínima.   
 
3.2. Resultados del perfil de textura 
 
Cuadro 6. Resultados del perfil de textura 
 
    Atributos  de 
Textura 
Muestra 
Patrón 
Muestra 
20% 
Muestra 
50% 
Muestra 
80% 
Dureza  4 4 2 2 
Elasticidad  4 4 3 3 
Arenosidad  3 3 2 2 
Adhesividad  4 4 5 5 
Grumosa  3 4 5 5 
Trozos 
pequeños  
4 4 5 5 
Recubrimiento  
bucal  
4 5 4 4 
 Fuente: Elaboración propia 
 
De acuerdo a los resultados de las medias, se puede 
decir que las 4 muestras de gomitas evaluadas 
presentaron diferentes intensidades en los 7 
descriptores de textura evaluados, estos resultados 
se refuerzan en el análisis grafico de perfil de textura 
encontrado en la figura 4. 
 
 
 
Leyenda: 
1: imperceptible 2: ligero 3: moderado 
4: fuerte 5: muy fuerte 
 
En la gráfica 4 de perfil de textura, se evidencia una 
variación en la intensidad de los atributos o 
descriptores de textura de cada una de las muestras 
con diferente sustitución, siendo menor la intensidad 
del atributo en el centro de la gráfica y mayor en los 
bordes de esta. Para la muestra patrón se aprecia 
una fuerte intensidad de la dureza, elasticidad, 
recubrimiento bucal. Para la muestra con 20% de 
sustitución se aprecia una fuerte intensidad del 
recubrimiento bucal y la adhesividad. En el caso de 
la muestra con 50% de sustitución se aprecia una 
fuerte intensidad en la adhesividad, Grumosidad, 
Trozos pequeños, Recubrimiento bucal. Para la 
muestra con 80% de sustitución se aprecia una 
fuerte intensidad en la adhesividad, Grumosidad, 
Trozos pequeños, Recubrimiento bucal, resultados 
muy similares a los obtenidos por la muestra con un 
50% de sustitución. 
 
3.2.1. Resultados del análisis estadístico del 
perfil de textura 
 
 
Cuadro 7. Análisis de varianza ANOVA para los 
atributos de textura 
 
 
Atributo a analizar Suma 
cuadrados 
gl  Media 
cuadráti
ca  
F Sig. 
Intensidad del 
atributo dureza 
Entre 
grupos  
27,000  3  
9,000 10,286 0,001 
 Dentro de 
grupos 
24,500  28 
,875   
Total 51,500   31    
Intensidad del 
atributo 
adhesividad 
Entre 
grupos 
6,844  3 
2,281 2,954 0,050 
 Dentro  de 
grupos 
21,625  28 
,772   
Total 28,469 31    
Intensidad del 
atributo 
grumoso 
Entre 
grupos 
18,094  3 
6,031 7,383 0,001 
Dentro de 
grupos 
22,875  28 
,817   
Total 40,969  31    
Intensidad del 
atributo trozos 
pequeños 
Entre 
grupos 
7,094  3 
2,365 4,859 0,008 
 Dentro de 
grupos 
13,625  28 
,487   
Total 20,719  31       
 
 
 Fuente: Elaboración propia 
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Cuadro 8. Prueba Post hoc de Tukey 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
En los resultados de la intensidad de textura entre 
grupos de muestra de gomitas (ver cuadro 9) se 
evidencia diferencia significativa (p<0.05) para el 
atributo de dureza, entre la muestra patrón - con la 
muestra al 50% de sustitución; entre la muestra 
patrón - con la muestra al 80% de sustitución; 
también existió diferencia significativa entre la 
muestra con 50% de sustitución- muestra al 20% de 
sustitución; entre la muestra con 50% de sustitución- 
muestra al 80% de sustitución.   
 
A su vez, para el atributo adhesividad las diferencias 
significativas entre las muestras al ser comparadas 
fueron entre (Muestra patrón - 50% de sustitución); 
(Muestra patrón-80% de sustitución).  
En cuanto al atributo grumoso, las muestras que 
difirieron significativamente fueron (Patrón – 50% de 
sustitución); (Patrón – 80% de sustitución); (20% de 
sustitución - 50% de sustitución); (80% de 
sustitución – 20% de sustitución).  
 
Para el atributo trozos pequeños los grupos de 
muestras que difirieron significativamente fueron 
(Muestra patrón – 50%); (Muestra patrón – 80% de 
sustitución); (20% de sustitución – 50% de 
sustitución); (20% de sustitución – 80% de 
sustitución). Esta diferencia estadística junto con el 
análisis grafico de perfil de textura (figura 4) para las 
cuatro muestras evaluadas con sus respectivos 
descriptores, sugieren que ocurre una variación que 
no es favorable en la intensidad de la textura para 
cada grupo evaluado comparado con la muestra 
patrón conforme se incrementa la sustitución de 
gelatina 230 Bloom por harina de corteza de naranja. 
 
 Esta pérdida de la calidad textural del producto 
puede ser debido a que la gelatina 230 Bloom según 
Rodríguez, es el agente gelante más efectivo dentro 
de la confitería [12] y el más utilizado [13] a 
diferencia de la pectina que posee una menor fuerza 
de gel que según Chocano constituye parte de la 
harina de corteza de naranja empleada como 
sustituyente que es más este un producto con 
propiedades estabilizantes y espesantes [14.] Sin 
embargo, tal diferencia no fue significativa en el 
grupo (Muestra patrón – Muestra al 20% de 
sustitución); esto puede deberse a que existe 
siempre un umbral de detección para los estímulos 
[10]. 
 
3.3. Resultados del análisis de fibra para las cuatro 
muestras estudiadas. 
 
Cuadro 9. Análisis de fibra dietaría a las cuatro 
gomitas comestibles 
Análisis 
de fibra 
dietaría  
Muestra  
Patrón 
(M981)  )  
Muestra 
(M454) 
20% de 
sustitución) 
Muestra 
(M789)   
50% de 
sustitución) 
Muestra 
(M-500)  
80% de 
sustitución) 
Fibra 
dietaría  
0.105±0.003  0.159±0.002  0.181±0.002  0.207±0.006  
Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
Cuadro 10. Análisis ANOVA de fibra dietaría en las 
gomitas comestibles 
 
Análisis  de  
fibra 
dietaría  
Suma  de  
cuadrados  
 gl  Promedio de 
los 
cuadrados  
F Significancia 
Fibra 
dietaría  
0.01670892  3  0.005569639  530.4417989  1.5376E-09  
Error  8.4E-05  8  0.0000105      
Total  0.01679292  11        
 
Variable Dependiente 
Diferencia 
de 
medias  
(i-j)  
Error 
estándar 
Sig. 
95% de 
intervalo de 
confianza 
Límite 
inferior  
Límite 
superior  
Intensidad 
del atributo 
dureza 
Muestra 
patrón 
50%  de 
sustitución  
2,00000*  0.46771  0.001  1.0419  2.9581  
80%  de 
sustitución  
2,25000*  0.46771  0.001  1.2919  3.2081  
20%  de 
sustitución 
50%  de 
sustitución  
1,25000*  0.46771  0.012  0.2919  2.2081  
80%  de 
sustitución  
1,50000*  0.46771  0.003  0.5419  2.4581  
Intensidad 
del atributo 
adhesividad 
Muestra 
patrón 
20%  de 
sustitución  
-0.875  0.43941  0.056  -
1.7751  
0.0251  
50%  de 
sustitución  
-1,12500*  0.43941  0.016  -
2.0251  
-0.2249  
80%  de 
sustitución  
-1,12500*  0.43941  0.016  -
2.0251  
-0.2249  
Intensidad 
del atributo 
grumoso 
Muestra 
patrón 
50%  de 
sustitución  
-1,75000*  0.45193  0.001  -
2.6757  
-0.8243  
80%  de 
sustitución  
-1,75000*  0.45193  0.001  -
2.6757  
-0.8243  
20%  de 
sustitución 
50%  de 
sustitución  
-1,12500*  0.45193  0.019  -
2.0507  
-0.1993  
80%  de 
sustitución  
-1,12500*  0.45193  0.019  -
2.0507  
-0.1993  
Intensidad 
del atributo 
trozos 
pequeños 
 
Muestra 
patrón 
50%  de 
sustitución  
-,87500*  0.34879  0.018  -
1.5895  
-0.1605  
20%  de 
sustitución 
80%  de 
sustitución  
-1,00000*  0.34879  0.008  -
1.7145  
-0.2855  
50%  de 
sustitución  
-,87500*  0.34879  0.018  -
1.5895  
-0.1605  
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Cuadro 11. Post prueba HSD Tukey para los 
resultados del contenido de fibra dietaría de las 
cuatro formulaciones de gomitas comestibles 
 
 
 
Fibra Dietaría N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 4 
HSD  
de 
Tukey 
Patrón  3  
0.105    
 
Formulación 1  3   0.159   
Formulación 2  3    0.181  
Formulación 3  3     0.207 
Sig.     1,000 1,000 1,000 1,000 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
En cuanto a la cantidad de fibra dietaría encontrada 
por cada 100 gr. de gomitas comestibles estuvo 
entre 0.105 gr. y 0.207gr (cuadro 10), encontrándose 
que la formulación al 80% de sustitución tuvo mayor 
contenido de fibra, con 0.207, mientras que la que 
tuvo el menor contenido fue muestra patrón con 
0.105, demostrando al igual que Restrepo et al. es 
posible desarrollar productos alimenticios con valor 
agregado a partir de las cortezas de naranja dulce 
[15]. Existiendo además diferencia significativa 
(p<0.05) para las cuatro muestras evaluadas (cuadro 
12). Dichos valores encontrados de fibra dietaría 
representan para niños de 4 años de edad un 
porcentaje de 1.16% y 2.3% del requerimiento diario 
de fibra (aproximadamente 9 g de fibra al día) [16]. 
 
4. Conclusiones 
 
Se determinó el porcentaje de fibra dietaría de 
gomitas comestibles a diferentes proporciones de 
sustitución (Muestra patrón, 20%, 50% y 80%), de 
gelatina 230 Bloom por harina de corteza de naranja 
dulce (Citrus sinensis) obteniéndose que la muestra 
con 80% de sustitución presento el mayor contenido 
de fibra dietaría con 0.207gr, mientras que la 
muestra que presento menor contenido de fibra 
dietaría fue la patrón con 0.105 gr.  
Se elaboró un perfil sensorial parcial de sabor para 
cuatro muestras de gomitas comestibles con 
diferentes proporciones de sustitución (Patrón, 20%, 
50% y 80),  de gelatina Bloom 230 por harina de 
corteza de naranja dulce (Citrus sinensis), mediante 
jueces entrenados, donde se evidencio que los 
descriptores que más sobresalieron en intensidad en 
las gomitas evaluadas fueron el dulce, afrutado y 
astringente; a su vez, los atributos que se vieron 
influenciados por la sustitución de gelatina Bloom 
230 por harina de corteza de naranja en las 
muestras de gomitas fueron el amargo y astringente, 
que tras los resultados de la prueba estadística 
ANOVA, existió diferencia significativa (P<0.05) 
encontrada en las muestras con mayor sustitución 
(50% y 82%) frente a la muestra patrón; siendo la 
muestra Patrón la que presento mejores 
características de sabor.  
 
Se elaboró un perfil sensorial parcial de textura para 
cuatro muestras de gomitas comestibles con 
diferentes proporciones de sustitución (Patrón, 20%, 
50% y 80), de gelatina Bloom 230 por harina de 
corteza de naranja dulce (Citrus sinensis), mediante 
jueces entrenados, donde se evidencio que los 
descriptores que más sobresalieron en intensidad en 
las gomitas evaluadas fueron Dureza, Elasticidad, 
Adhesividad, Grumosa, Trozos pequeños, 
Recubrimiento bucal. Por otra parte, los descriptores 
de textura que vieron afectada su intensidad debido 
a las sustituciones realizadas fueron la dureza, 
adhesividad, Grumosidad, trozos pequeños con una 
diferencias estadísticamente significativas (P<0.05), 
encontrándose estas en las muestras con mayor 
sustitución (50% y 80%) comparadas con la muestra 
patrón. Siendo la muestra patrón la que presento 
mejores propiedades texturales.  
 
Con los resultados obtenidos del perfil de sabor y 
textura para cada una de las cuatro muestras 
evaluadas se concluye que al sustituir la gelatina 
230 Bloom por harina de corteza de naranja ocurre 
una variación en la intensidad de los atributos de 
sabor y textura de las gomitas que no es favorable 
para un producto de confitería como las gomitas 
masticables.   
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